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Menetelma kasvispohjaisen ravintovalxnisteen valmistamiseksi ja 
menetelmalla valmistettu tuote 

Taman keksinnon kohteena on patenttivaatimuksen 1 johdanto-osan mukainen 
menetelma jkasvispohjaiseh ravintovalmisteen valmistamiseksi ja menetelmalla 
valmistettu tuote. KasvispohjaiseUa ravintovalmisteella tarkoitetaan tass§ 
kasvispihveja, -pydrykaita, -nuggetteja, -mureketta. -kebabeja ja vastaavia 
tuotteita. 

Ravintotottumusten muuttuessa on ilmennyt tarve aikaansaada vaharasvaisempia 
ja kehoUe terveellisempia kasvispohjaisia ravintovalmistevaihtoehtoja. Etenkin 
lansimaissa ve^taristien osuus on voimakkaassa nousussa, ja niiden osuus, jotka 
ovat vahentSneet lihan kulutusta ja lisSnneet kasvisten kayttoa, on myos 
lisaSnlynyt voimakkaasti. Toisaalta lansimaiseen kulttuuriin kuuluvat pikaruokalat 
kuten hampurilaisravintolat ja vastaavat eivat ole tSysin kyenneet vastaamaan 
kuluttajan odotuksiin ja uusiin tottumuksiin. Jauhelihapohjaisille tuotteille kuten 
naudanjauhelihapihville ei ole kyetty kehittamaSn vastaavia kasvipohjaisia 
vaihtoehtoja, ja sama koskee myfis niuita lihatuotteita ja niiden eri 
kayttdtarkoituksia Tunnetuissa valmisteissa ei ole pystytty aikaansaamaan 
lihankaltaista rakennetta ja makua eika niiden kftyttSytyniinen lopputuotteena ole 
oUut odotusten mukainen. Markkinoilla olevat listsvispihvivalmisteet ja 
lihankorvikkeet sisaltavftt usein "huonoja hiilihydraatteja" kuten esimerkiksi 
sok^a, tarkkelystfi, mallasuutetta, glukoosia ja rafiinoitua valkoisfa jauhoa, 
joiden nauttiminen aiheuttaa veren sokeripitoisuuden akillista nousua, joka saattaa 
johtaa hyperglykeemiseen tilaan. 

Patenttijulkaisussa DE 4302183 kuvataan menetelma kasvispohjaisen soijamassan 
valmistamiseksi jauhelihapihveja muistuttavia kasvipihveja varten. Soijamassa 
sisaltaa tekturoitua soijaa, vetta, mausteita, kasviOljya ja panerointijauhoa^ jossa 
on munanvalkuaista, hiilihydraatteja ja rasvaa. 
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EP 0954984 kuvaa ravintokuitukoostumuksen paksusuolensydvSn emialta 
ehkaisyyn. Koostumus sisaltaa maarina 1:1-1:9 vahintaan kahta komponenttia, 
jotka on valittu soijan, vehnanleseen ja pellavan joukosta, ja lisaksi valinnaisesti 
5 imn 0.1 - 4 paino-osaa psylliumia. Kuitukoostumiis voidaan keittaa sailyvyyden ja 
maun parantamiseksL 

US 4737364 esittM laihdutusvalmisteeksi taikoitetun, nesteeseen sekoitettavan 
jauhemaisen ravintokonsentraatin, joka sisfiliaa soijaproteiini-isolaattia, soijaOljya, 
10 lesitiinia, lakritsajuurta, jauhettua psylliumia. mausteita, vitamiineja, 
kivennaisaineita ja aminoh^poja. 

Patenttijulfcaisusta FR 2389336 tunnetaan menetelma teksturoitua kasviproteiinia 
ja hienonnettua kuitumateriaalia sisaltavan, laihduttamiseen ja terveyden 
15 yllapitaseen tarkoitetun ravintovalmisteen tuottamiseksi. Hienonnettua 
kuitumateriaalia kuten soijalesetta, maissintahkaa, riisinkuorta ym sisSllytetaSn 
tuotteeseen ennen kasviproteiinin teksturointia. Nain saatu teksturoitu 
ravintovalmiste voidaan sekoittaa nonnaalin ravinnon joukkoon energiamaaran 
vahentamiseksi ja kuitumaaran lisaamiseksi. 

20 

Tunnetun tekniikan mukaisilla menetelmilla teksturoidusta soijaproteiinista ei ole 
onnistuttu saamaan paistokelpoisia. koossa pysyvia 100% kasvispihveja kuten 
hampurilaispihveja, jotka seka rakenteeltaan etta maultaan muistuttaisivat 
naudanjauhelihapihvia. 

25 Teksturoidun soijaproteiinin valmistajat ovat perinteisesti tehneet soijapihveja 
teksturoimalla soijajauhosta pihvinkokoisia kappaleita. KypsentamattOmat 
raakatuotteet ovat kiinteita ja kooltaan ja muodoltaan pihvimaisia, ne helposti 
halkeilevat kuivana ja niiden valmistusprosessi on aikaa vieva vaatien pitkan 
liotuksen ja keittamisen. Kypsennetty lopputuote ei ole vastannut lihatuotteita 

30 ominaisuuksiensa, makunsa eika tekstuurinsa eli lakenteensa puolesta, silla talla 
tekniikalla vahnistetut tuotteet ovat yleensa erittain sitkeita. 
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Perinteisesti lihanjalostusteoUisuus on kaytt^nyt teksturoitua soijaproteiinia lihan 
lisana makkaran ja hampurilaispihvien valmistuksessa, jolloin lihan omat 
ominaisuudet tekevat tuotteesta paistokelpoisen ja koossa pysyvan, silla tuotteesta 
5 hnomattava osa on edelleen peraisin elainkunnasta. Myos kasvispihvit, -pydrykat 
ja -makkarat, joissa on kaytetty sideaineena mimanvalkuaista, ovat jo ennestdSn 
tuimettuja, mutta tallakaM tavoin tehdyt tuotteet eiv3,t luonnollisesti ole t3,ysm 
kasvispohjaisia tuotteita. • 

10 Keksinndn paflTnaarflna onkin kasvispohjainen ravintovalnuste ja menetelmft sen 
vahnistamiseksi, joiden avulla voidaan valttaa tekniikan tason mukaisten 
ratkaisujen edeU& esitelyt epakohdat 

Tam^n keksinndn kohteena on menetelma kasvispohjaisen ravintovalmisteen, 
15 joUa tarkoitetaan kasvispihveja, -pydrykoita, -nuggetteja, -mnreketta, -kebabeja ja 
vastaavia tuotteita, valmistamiseksi ja menetelmalla valmistetut tuotteet, joiden 
rakennetta ja makua seka muita ominaisuuksia voidaan muunnella menetelman 
puitteissa. 

20 Keksinndn mukaisen menetelman ja tuotteen tunnusomaiset piirteet on esitetty 
oheisissa patenttivaatimuksissa. 

YUattaen havaittiin, etta on mahdoUista valmistaa taysin kasvispohjaisia 
ravintovalmisteita kuten kasvispihveja^ -pydrykdita, -nuggetteja, -mureketta, - 

25 kebabeja ja vastaavia tuotteita, jotka ovat paistokelpoisia, hyvin koossapysyvia ja 
erityisesti muistuttavat rakenteeltaan hyvin laheisesti jauhelihasta vahnistettuja 
tuotteita. Lisaksi tuotteen makua voidaan haluttaessa muokata lahes 
samankaltaiseksi kuin jauhelihasta valmistetuilla vastaavilla tuotteilla. Keksinndn 
mukainen kasvispohjainen ravintovalmiste perustuu teksturoituim soijaproteiiniin 

30 (tvp=textured vegetable protein tai tsp=textured soy protein) ja psyllixuniin, joista 
keksinndn mukaisella menetelmalla pystytaan tuottamaan proteiinipitoinen ja 



lihan rakennetta ja haluttaessa makua Idheisesti muistuttava kasvispohjainen 
ravintovalmiste. 



Keksinnon mukaisella menetelmalla voidaan valmistaa kasvispohjaisia 
5 ravintovalmisteita kuten kasvispihveja, -murekkeita, -pyorykoita, -kebabeja, - 
nuggetteja tai vastaavia tuotteita, joissa on perinteisesti kaytetty lihaa, erityisesti 
naudan-, siaB*, kalkkunaa- tai kananjauhelihaa. Suurin kayttokohde on perinteista 
jauhelihapihvift muistuttava 100 % kasvisper^en hampurilaispihvi, joissa 
keksinnOn k&yttdkelpoisuus on ominunillaan. 

10 

Teksturoitua soijaproteiinia tuotetaan soijapavuista poistamalla niista 
kylmapuristamalla soijaoljy ja haihduttamalla vesi, jonka jalkeen tuote jauhetaan 
ja teksturoidaan, joUoin rasvattomaan soijajaiahoon lisatMn vetta, saatu liuos 
kuumennetaan ja kovan paineen alia ekstmdoidaan kuumaan tilaan, jossa se 
15 saavuttaa kiintean olotilan halutun muotoisina hiutaleina tai rouheena. Nain 
saadaan runsaskuituinen ja miellyttavan makuinen teksturoitu soijaproteiinirouhe. 
Soijaproteiinirouhetta on saatavilla seka tunimana etta vaaleana. Eraan yleisesti 
kaytetyn teksturoidun soijaproteiinin ravintosisaltd on esitetty taulukossa 1. 

20 Taulukko 1: 



Ravintosis&lto / 100 g 


Kivenn&isaineet / 100 g 


Vitamiinit / 100 g 


Energiaa 


1545kj/370kcal 


Kaisium 


314 mg 


Tiamiini (Bi) 


0,3 mg 


Proteiinia 


>50g 


Rauta 


10 mg 


Riboflaviini (B2) 


0,6 mg 


Hiilihydraatteja 


30 g 


Magnesium 


70 mg 


Niasiini (B3) 


16 mg 


Ravintokuituja 


3g 


Fosfori 


700 mg 


B5 


1,4 mg 


Tuhkaa 


5g 


Kupari 


14 Mg 


B12 


5,7 mg 


Rasvaa 


<lg 


Natrium 


iMYg 







Keksinn&n mukaisella menetelmallH voidaan valmistaa kasvispohjainen 
ravintovalmiste, joka koostuu kokonaan kasvispohjaisista raaka-aineista. 
25 Keksinndn mukaisessa menetelmassft teksturoidusta soijaproteiinirouheesta. 
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psylliumjauheesia, nesteesta ja valinnaisesti jauhon, mausteiden, yrttieii ja ei- 
elainperaisen liemijauheen joukosta valitusta/valituista lisSaineista muodostetaan 
massa laimnittamallft seosta korotetussa lampStilassa, jonka jfOkeen massasta 
muodostetaan halutun mallisia kappaleita, jotka kypsennetaan lammdn avulla. 

5 

EduUisesti teksturoitu soijaproteiinirouhe, ei-eiainperainen liemijauhe kuten 
kasvis-, sieni- tai yrttiUemilieinijauhe ja valinnaiset mauste/mausteet sekoitetaan 
nesteeseen, kuten veteeaja seosta lammitetaan 70-100 ''C lampdtilassa 5-25 min 
ajan edullisesti samalla sekoittaea Sitten seokseen lisatafin valinnainen jauho 
10 kuten soijajauho ja lopuksi psylliumjauhe. N3in valmistetusta massasta 
muotoillaan esimerkiksi ohuita pihveja, jotka loTpsennetaSn sopivasti paistamalla, 
edullisestt ruokaOljyss& pannuUa tai uunissa. 

Keksiimon mukainen kasvispohjainen ravintovalmiste sisaltM painoprosentteina 
1 5 laskettuna valmiista massasta: 

1. Nestetta, kuten vetta tai vastaavaa nestetta massan muodostamiseksi, jonka 
nesteen osuus valmiissa massassa vol vaihdella valilla 60—85 %, 
eduUisesti 70-80%. 

2. Teksturoitua soijaproteiinirouhetta (rouheen proteiinipitoisuus 30-90 %, 
edullisesti 50-70 %). Soijaproteiinirouhe voi oUa tummaa tai vaaleaa, ja 
sen osuus valmiista massasta voi vaihdella valiM 10—30 %, edullisesti 
17-23 %. 

3. Psylliumjauhetta, (esimerkiksi erittain hienoa psyllium kuorijauhetta, jossa 
on 98 % kuitua) 0,5-20 %, edullisesti 1-4 %. Mikali kaytetaSn 
psylliumjauhetta, jonka kuitupitoisuus on alhaisempi kuin mainittu 98 %, 
tulee sita lisata seoksten vastaavasti enemman suhteessa sen 
kuitupitoisuuteen. 
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25 



30 
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Seuraavia aineosia lisataan tarvittaessa maun, ulkoMOn ja rakenteen 
parantamiseksi. 

4. Jauhoa, joka on valittu soijajauhon, maissijauhon, viljajauhon ja peruna- 
jauhon joukosta 0,5-25 % , edullisesti 2-18 % ja edullisesti soijajauhoa, 
jonka rasvapitoisuus on 10-40 %. 

5. Ei-elainperaista liemijauhetta 0,5-25 % edullisesti 1-4 % ja edullisesti 
kasvis-, yrtti- tai siemliemijauhetta. 

6. Maustetta ja/tai yrttia kuten valkopippuria 0,1-5 %, edullisesti 0,3-2 %. 



7. Ruokaoljya tai elintarvikerasvaa, edullisesti monotyydyttamatonta 100 % 
kasvispohjaista ruokaoljya kaytetaSn tarpeen mukaan kauniin ja hyvSn 
1 5 paistojaljen aikaansaaxniseksi. 

Naihin aineosiin voidaan lisata erityyppisia kasviperaisia raaka-aineita maun, 
rakenteen ja ulkonadn muokkaamiseksi kuten tomaattijauhetta, paprikajauhetta, 
ruokasienipyretta, juurespyretta ja vastaavia. Massaan voidaan Hsata melkein ndta 
20 tahansa kasvikunnan tuotteita^ yrtteja ja mausteita maun mukaan. KeksinnOn 
mukaiset ravintovalmisteet kuten pihvit voidaan leivittaa mokasienijauheella tai 
muilla leivitykseen tavanomaisesti kaytetyilla kasvispohjaisilla jauhoilla, 
eduUisesti mokasienijauheella 

25 Kuiva-aineiden ja veden suhdetta voidaan vaihdella edella esitetyissa rajoissa. 
Mikali massassa veden osuutta lisataan, tulee siihen vastavuoroisesti lisata kuiva- 
aineita kuten psylliimijauheen osuutta parhaan lopputuloksen aikaansaamiseksi. 

Olennaisinta keksinnossa on teksturoidun soijaproteiinirouheen ja 
30 psylliumjauheen yhteisvaikutuksen tuomat ominaisuudet ja psylliumin 
erinomaiset sideainevaikutukset. Lisaksi naiden aineiden paivittainen nauttiminen 
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on terveyden yllapitamiseksi erittain suositeltavaa nykyisen tiedon valossa. 
KeksinnOn mukainen ravintovaliniste on edullinen valmistaa ja lisSksi kyseess^ 
on hyvin terveellinen tuote, joka ei sisftlla kolesterolia, laktoosia dka gluteiinia 
samalla ollen vahaiasvainen ja nekin rasvat ovat monilyydyttamattOmia rasvoja» 
5 mutta sisaltaen runsaasti protdinia jai ravintokuitua. Keksinndn mukaisen 
ravintovalmisteen eduUiset suoritusmuodot eivat myoskaSn sisalla "huonoja 
hiilihydraatteja". Kasvispohjaisen ravintovalmisteen rakennetta, makua seka muita 
ominaisuuksia voidaan menetelmassa muunnella muuttamalla aineosien suhteita. 
Yhdistelman avulla saadaan soijaproteiinirouhe pysym^Sn kasassa ja 
10 paistokelpoisena, jolloin pystytasn valmistamaan naudanjatihelihapihvin 
rakennetta ja makua laheisesti muistuttava meheva kasvispihvi. 

Tuotteen kaytto on helppoa, sen aineosat sailyvat kuiva*ainemuodossa erittain 
pitkaan (yli vuosi kuiva*ainemuodossa ennen nesteen lisaamista seokseen). Kun 

15 aineosat sekoitetaan nesteeseen, voi saatua massaa sailyttaa useita paivia 
jaakaappilampotilassa, jonka jalkeen sita on edelleen helppo kasitella, esimerkiksi 
leikata pihveja ennen varsinaista paistoa. Valmista tuotetta kuten paistettuja 
pihveja, mureketta ym voi helposti lammittaa uudelleen kaiMHa tunnetuilla 
ruiianlammitysmenetelmilla kuten pannulla, paistotasolla, uunissa, 

20 mikroaaltouunissa. Edella esitetyn lisaksi tuote on hyvin muxmtautumiskykyinen 
soveltuen kaikenlaisiin maustamistapoihin, jolloin saadaan juuri halutunlainen 
lopputulos. 

Keksintda selostetaan seuraavassa yksityiskohtaisenunin eraan edullisen 
25 isovellusesinierkin avulla. 

Esimerkki 1 

Kasvispihvien valnustamiseen kaytettiin 5500 g valmista paistomassaa sataa 
30 pihvia varten. Kasvispihvimassan valmistamiseen kaytettiin seuraavia aineosia: 
- Slitraavetta 
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- 1 1 00 g tvp-rouhetta (proteiinipitoisuus yli 50 %) osuus kuiva-aineesta 73 % 

- 200 g soijajauhoa (proteiinipitoisuus 38,5 %, rasvapitoisuus 20 %, 
hiilihydraattipitoisuiis 16 %) osuus kuiva-aineesta 13,0 % 

- 100 g psylliumjauhetta (kuitupitoisuus 98 %) osuus kuiva-aineesta 6,5 % 

5 - 100 g kasviliemijauhetta (rasvapitoisuus 23 %, hiilihydraattipitoisuus 10 %, 
proteiimpitoisuus 8,5 %) osuus kuiva-aineesta 6,5 % 

- 1 0 g jauhettua valkopippuria, osuus kuiva-aineesta 0,7 % 

Kasvipihvimassaa valmistaminen suoritettiin seuraavasti: 

10 

Tdcsturoitu soijaproteiinirouhe, kasviliemijauhe ja valkopippuri sekoitettiin 5 1 
vetta ja seosta keitettiin 5 min ajan samalla sekoittaen. Sitten seokseen lisSttiin 
soijajauho ja lopuksi psylliumjauhe huolellisesti sekoittaen. Nain valmistetusta 
massasta muotoiitiin ohuita pihveja, jotka kypsennetliin paistamalla ruokadljyssa 
1 5 pannuUa tai uunissa. 

Kasvipihvit pysyivat hyvin koossa koko kypsemiyksen ajan ihnan elainkunnasta 
saatavia sideaineita. Lopputuloksena saatiin naudanjauhelihapihvin rakennetta ja 
makua laheisesti muistuttava 100 % kasvisperainen pihvi. 

20 

Edella esitetty esimerkki on ainoastaan eras sovellus keksinnon mukaisesta 
ratkaisusta. Olennaista on huomioida, ettei esimerkiksi soijajauho ole taysin 
valttamaton, vaan voidaan tarvittaessa jattM pois tai korvata muulla vastaavalla 
jauholla. Ruokadljyn kftyttfi ei ole valttamaton, kuten myOs mausteina toimivat 
25 liemivalmiste ja valkopippuri voidaan jattaa pois tai lisata taipeen mukaan jonkin 
muun mausteen kanssa. 

Seoksen valmistusjarjestys ei ole ehdotoit Eraassa sovellutuksessa voidaan 
sekoittaa kuiva-aineet ensin yhteen ja lisata vesi vasta ennen kypsennysta, joUoin 
30 tuotteen sailyvyys on hyvin pitka. 



Alan asiantuntijalle on selvaa, etta keksinnOn sovellutusmuodot eivat rajoitu ylla 
kuvattuun esimerkkiin, vaan ne voivat vaihdella oheisten patenttivaatimusten 
puitteissa. 
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Patenttivaatimukset 

1. Menetelma kasvispohjaisen ravintovalmisteen valmistamiseksi, joka ra- 
vintovalmiste kasittaa kasvispihvit, -pyorykftt, -nuggetit, -murekkeet ja 
-kebabit, tunnettu siita, etta teksturoidusta soijaproteiimrouheesta, 
psylliiimjauheesta, nesteesta ja valinnaisesti jauhon, mausteiden^ yrttien ja 
ei-elainperaisen liemijauheen joukosta valitusta/valituista lisaaineista 
muodostetaaB massa lanunittam^Ua seosta korotetussa ISmpotilassa, jonka 
jalkeen massasta muodostetaan halutun mallisia kappaleita, jotka 
kypsennetaSn lammdn avulla. 

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmft, tunnettu siita, ett& 
teksturoitu soijaproteiinirouhe^ ei-elainperainen liemijauhe ja valinnaiset 
mauste/mausteet ja yrdt sekoitetaan veteen ja seosta laimnitetMn TO-^lOO 

ISmpOtilassa S-2S min ajan» sitten seokseen lisfttaan valinnamen jauho 
ja lopuksi psylliumjauhe ja nain valmistetusta massasta muotoillaan 
kappaleita, jotka kypsennetaan. 

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetehna, tunnettu siita, etta 
jauho valitaan soijajauhon, maissijauhon, viljajauhon ja perunajauhon 
joukosta ja ediiUisesti jauho on soijajauhoa, jonka rasvapitoisuus on 10- 40 
%Ja ei-elainperainen liemijauhe on kasvis*, sieni- tai yrttiliemiliemijauhe. 

4. Jonkin patenttivaatimuksen 1-3 mukainen menetehnft^ tunnettu siita, etta 
massa sisaltaa painoprosentteina nestetta 60-85 %, teksturoitua 
soijaproteiinirouhetta 10-30 psylliumjauhetta 0,5-20 % ja valinnaisesti 
0,5-25 % jauhoa^ d-elainperaista liemijauhetta 0,5-25 % ja maustetta 
ja/taiyrttia 0,1-5%. 

5. Jonkin patenttivaatimuksen 1-4 mukainen menetehna, tunnettu siita, etta 
massa sisaltaa nestetta 70-80 %, teksturoitua soijaproteiinirouhetta 17-23 
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%, psylliumjauhetta 1^4 % ja valinnaisesti 2-18 % jauhoa, ei-elainperSista 
liemijauhetta 1-4 % ja maustetta ja/tai yrttia 0,3-2 %. 

6. Kasvispohjainen ravintovalmiste, joka ravintovalmiste kasittaa 
kasvispihvit, -pydrykat, -nuggetit, -murekkeet ja -kebabit, tunnettu siita, 
etta ravintovalmiste sisaltaa teksturoitua soijaproteiiniroiihetta, 
psylliumjauhetta, nestetta ja valinnaisesti jauhojen, mausteiden, yrttien ja 
ei-elainperaisten liemijauheiden joukosta valittua/valittuja lisSaineita. 

7. Patenttivaatimuksen 6 mukainen kasvispohjainen ravintovalmiste, 
tunnettu siita, etta neste on vettS, psylliumjauhe on psyllium 
kuorijauhetta, jauho valitaan soijajauhon, maissijauhon, viljajauhon ja 
perunajauhon joukosta ja edullisesti jauho on soijajauhoa, jonka 
rasvapitoisuus on 10-40 %, ja ei-elfiinperainen liemijauhe on kasvis-, 
sieni- tai yrttiliemiliemijauhe. 



L 3 



Tiivistelmft 

Keksinndn kohteena on menetelmS. kasvispohjaisen 
ravintovalmisteen valmistamiseksi, joka ravintovalmiste 
kasittaa kasvispihvit, -pyorykat, -nuggetit, -murekkeet ja - 



soijaproteiinirouheesta, psylliximjauheesta, nesteesta ja 
valinnaisesti jauhon, mausteiden, yrttien ja ei-elainperaisen 
liemijaiiheen joufcosta valitusta^^alituista lisaaineista 
muodostetaan massa lammittamalla seosta korotetussa 
lampdtilassa^ jonka jalkeen massasta muodostetaan halutun 
mallisia kappaleita, jotka kypsennetSSn lammon avuUa 
Keksinndn kohteena on my5s kasvispohjainen ravintovalmiste, 
joka sisaltaa teksturoitua soijaproteiinironhetta, 
psyllinmjauhetta, nestetta ja valinnaisesti jauhojea, mausteiden, 
yrttien ja ei-elainperaisten liemijauheiden joukosta 
valittua/valittuja lisSaineiia. 



kebabit. 



jossa 



menetelmassa 



teksturoidusta 



